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Аннотация. Важнейшие задачи в области производства спиртных напитков - повы-

шение их качества и борьба с фальсификацией. Фенольные и фурановые соединения образу-
ются в процессе хранения продукта в контакте с древесиной дуба и являются одними из 
основных маркеров, позволяющих выявлять фальсифицированную продукцию. Реализация 
мер по повышению качества испытаний алкогольной продукции и сырья для ее производства 
включает применение и внедрение современных инструментальных методов. Актуальным 
направлением исследований в данной области является разработка высокочувствительной 
методики определения содержания фенольных и фурановых соединений в спиртных напит-
ках, полученных из выдержанных зерновых дистиллятов. В статье представлены современ-
ные методы контроля качества и безопасности спиртных напитков, полученных из выдер-
жанных зерновых дистиллятов. Проведен обзор методик, применяемых для выявления фаль-
сифицированной алкогольной продукции. Изложены основные направления поиска новых 
маркеров, позволяющих производить идентификацию спиртных напитков, полученных из 
выдержанных зерновых дистиллятов. 
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DISTILLATES 
 

Annotation. The most important tasks in the field of the alcoholic drinks production are to 
improve their quality and fight against falsification. Phenolic and furan compounds are formed dur-
ing the storage of the product in contact with the oak wood and are one of the main markers for 
detecting falsified products. Implementation of measures for improving the quality of alcohol prod-
ucts and raw materials for its production includes the use and implementation of modern instrumen-
tal methods. The actual direction of researches in this area is the development of a highly sensitive 
technique for determining the content of phenolic and furan compounds in alcoholic drinks obtained 
from aged grain distillates. The article presents modern methods of quality control and safety of 



Сборник трудов «Актуальные вопросы индустрии напитков», ВНИИПБиВП, 2018 

 11 

alcoholic drinks obtained from aged grain distillates. A review of the methods used to identify falsi-
fied alcohol products was conducted. Described the main directions of searching for new markers 
that allow identification of alcoholic drinks obtained from aged grain distillates. 

Key words: gas chromatography, high-performance liquid chromatography, volatile organic 
impurities, phenolic and furan compounds, aged grain distillates, alcoholic drinks, alcohol prod-
ucts, spirits falsification. 

 
Среди спиртных напитков, полученных из выдержанных дистиллятов, виски зани-

мают одну из лидирующих позиций по стоимости и по популярности среди населения, по-
этому достаточно часто подвергаются фальсификации.  

В настоящее время в РФ оценку качества виски и зерновых дистиллятов осуществляют 
на соответствие органолептических и физико-химических показателей требованиям ГОСТ 
33281-2015 «Виски. Технические условия» [1] и ГОСТ 33723-2016 «Дистиллят зерновой. Тех-
нические условия» [2]. Однако перечень контролируемых показателей ограничен, диапазоны 
определяемых показателей достаточно широкие, что затрудняет их использование в целях 
идентификации. В странах ЕС для контроля качества спиртных напитков используют инстру-
ментальные методы анализа, позволяющие контролировать продукцию по значительно более 
широкому спектру показателей [3]. 

В настоящее время фальсификация спиртных напитков из зерновых дистиллятов под-
разделяется на грубую и искусную. 

При грубой фальсификации используют неподготовленную воду для разбавления зер-
новых дистиллятов или к нейтральному спирту добавляют вкусовые и ароматические до-
бавки, а также красители, которые имитируют 
основные органолептические характеристики спиртного напитка, включая тона выдержки. 

Искусная фальсификация осуществляется путем частичной или полной 
замены дорогостоящего солодового дистиллята более дешевым зерновым спиртом, или вы-
держанных дистиллятов - дистиллятами невыдержанными или прошедшими кратковремен-
ную выдержку с применением дубовой щепы, а также путем предоставления неполной и 
(или) недостоверной информации об этих наиболее важных ассортиментных признаках 
спиртных напитков, играющих важную роль в ценообразовании [4]. 

Одним из распространенных способов фальсификации виски является имитация срока 
выдержки вискового дистиллята в контакте с древесиной дуба. Согласно требованиям ГОСТ 
33281-2015 виски изготавливается купажированием висковых солодовых выдержанных ди-
стиллятов, висковых зерновых выдержанных дистиллятов, или их смеси с исправленной во-
дой с добавлением или без добавления сахарного колера. Выдержанным висковым дистилля-
том считается дистиллят, выдержанный в дубовых бочках вместимостью не более 700 дм3 не 
менее трех лет [2]. Виски, выработанный с использованием выдержанных висковых дистил-
лятов с меньшим сроком выдержки в контакте с древесиной дуба, также считается фальси-
фицированным. На данный момент выявление такого рода фальсификатов происходит в ос-
новном органолептическим методом с привлечением квалифицированных экспертов дегуста-
торов. Анализ с помощью инструментальных аналитических методов затруднен ввиду слож-
ного состава виски и необходимости применения дорогостоящего оборудования. Поэтому 
актуальным направлением исследований является разработка и внедрение в практику новых 
методик контроля качества и безопасности спиртных напитков, позволяющих выявлять фаль-
сифицированную продукцию. 

Процесс дистилляции является определяющим для выделения из бражки летучих со-
единений, выдержка в дубовых бочках влияет в основном на содержание нелетучих соедине-
ний в спиртных напитках, полученных из выдержанных зерновых дистиллятов. К летучим 
органическим соединениям, содержащимся в виски, относятся сложные эфиры, высшие 
спирты, жирные кислоты, альдегиды и кетоны, соединения серы, лактоны, летучие фенолы и 
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др. К нелетучим соединениям относятся фенольные и фурановые соединения: дубильные ве-
щества (галловая и эллаговая кислоты), продукты распада целлюлоз, гемицеллюлоз (фурфу-
рол, 5-МФ и 5-ГМФ) и низкомолекулярные производные лигнина (конифериловый альдегид, 
ванилин, ванилиновая кислота, синаповый альдегид, синаповая кислота, сиреневый альдегид, 
сиреневая кислота, 4-гидроксибензальдегид, р-кумаровая кислота). 

 Некоторые летучие соединения при выдержке также претерпевают существенные из-
менения, которые связаны с типом бочек. Изменения в свойствах дистиллята в ходе вы-
держки могут быть вызваны потерей или подавлением ароматических соединений вслед-
ствие испарения соединений с низкой точкой кипения через древесину, адсорбции их к по-
верхности бочки или химической реакции, приводящей к уменьшению содержания в виски 
летучих соединений, или к изменению его органолептических свойств. К химическим реак-
циям, влияющим на изменение содержания летучих компонентов в дистилляте, относятся 
реакции окисления и ацетилирования [5]. Однако химические реакции, приводящие к изме-
нению содержания летучих органических примесей в виски, в настоящее время недостаточно 
изучены. 

Комплексное исследование содержания летучих и нелетучих органических соедине-
ний широко применяется для идентификации виски в странах ЕС. Такие показатели, как со-
держание летучих соединений - н-пропанола, изобутанола, фенилэтилового спирта и нелету-
чих соединений - ванилина, ванилиновой кислоты, сиреневого альдегида используются для 
дифференциации между различными брендами виски; содержание 3-метилбутанола и 2-ме-
тилбутанола указывает на качество купажа виски. Солодовые и купажированые виски разли-
чают, используя соотношения (2-метилбутанол + 3-метилбутанол)/изобутанол) и (3-метилбу-
танол/2-метилбутанол), а также содержание фенилэтилового спирта. Исследование содержа-
ния этилацетата, 1,2-метилбутанола, изоамилового спирта, этилового эфира каприновой кис-
лоты, уксусной кислоты, фурфурола и виски-лактона применяется для определения сроков 
выдержки висковых дистиллятов. Отсутствие этиллактата является маркером фальсифици-
рованной продукции [4,6]. Присутствие фенольных и фурановых соединений - 5-ГМФ, вани-
лина, сиреневого альдегида, гваякола свидетельствует о том, что спиртные напитки хорошего 
качества [7]. 

Для анализа спиртных напитков, в том числе виски применяются различные аналити-
ческие методы: химические [8], спектральные [9,10], газовая хроматография [4,6,11], высо-
коэффективная жидкостная хроматография [12,13] и др.  

Самым распространенным методом исследования летучих органических примесей в 
спиртных напитках является газовая хроматография с различными типами детектирования. 
Особенностью газовой хроматографии является тот факт, что подвижная фаза должна нахо-
диться в газообразном состоянии, в качестве газов-носителей используют индивидуальные 
газы, газообразные соединения или смеси газов и газообразных соединений. Наиболее часто 
используемым при исследовании спиртных напитков является пламенно-ионизационный де-
тектор. В качестве неподвижной фазы используются полярные и неполярные хроматографи-
ческие колонки. Расширить информативные возможности газовой хроматографии позволяет 
ее сочетание с масс-спектрометрией [11].  Зачастую для дифференциации и идентификации 
виски используется метод газовой хроматографии совместно с методом ольфактометрии [14]. 

Для анализа фенольных и фурановых соединений в странах ЕС в основном использу-
ется метод обращено-фазовой ВЭЖХ с различными типами детектирования: спектрофото-
метрическим, флуориметрическим, электрохимическим. Наиболее часто используемым де-
тектором является спектрофотометрический, так как фенольные и фурановые соединения ха-
рактеризуются сильным поглощением в УФ области. Вследствие существенного различия в 
полярности соединений с различными заместителями в ароматическом кольце в основном 
используется градиентное элюирование в широком диапазоне концентраций органического 
компонента подвижной фазы. В качестве альтернативы используют бифункциональные не-
подвижные фазы, содержащие как гидрофобные, так и полярные группы. 
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В качестве пробоподготовки образцов спиртных напитков перед анализом в основном 
используют методы мембранного фильтрования, вакуумной дистилляции, жидкостной экс-
тракции, твердофазной микроэкстракции [15]. 

В настоящее время на территории РФ оценку качества виски и зерновых дистиллятов 
осуществляют по органолептическим и физико-химическим показателям. 

Для определения органолептических показателей пользуются методами анализа, 
включенными в действующий ГОСТ 33817-2016 «Спирт этиловый из пищевого сырья, 
напитки спиртные. Методы органолептического анализа», а для определения физико-хими-
ческих показателей методами анализа в соответствии с ГОСТ 32036-2013 «Спирт этиловый 
из пищевого сырья. Правила приемки и методы анализа» [16, 17]. Физико-химические ме-
тоды анализа являются трудоемкими, длительными по времени и требуют применения боль-
шого количества химических реактивов. 

В связи с этим совершенствование и внедрение современных аналитических методов, 
позволяющих проводить комплексный контроль качества и безопасности дистиллятов и 
спиртных напитков, полученных из зернового сырья, в нашей стране является актуальной 
аналитической задачей. 
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